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A. 

Pro duit alimentaire a oase de pate a pai n , son p r ocede 
de fab ricatio n et pate conipos^e pour ce produi t. 

Le principe du sandwhich est universe! 1 ement connu et les 
diff§rentes variantes que I'on rencontre viennent essentiel- 
5 lenient de la mani&re dont le pain a §t£ cuit au prealable : 
pain rond a pate peu leyfee, pain "baguette" de type frangais, 
pain de mie , etc . . . 

Dans tous les cas, 11 s'agit d'associer a un morceau de pain 
cuit une garni ture pr£par§e par ailleurs et, ici encore, les 

10 variantes sont peu nombreuses pursqu'elles consistent soit 
u couper un morceau de pain en totalite ou partiel lement 
* (cas du sandwhich de pai n 'baguette" ) , soit divider le pain 
ou de comprimer la mie pour obtenir un logement dans lequel 
on introduit la garniture, soit d'utiliser aes tranches d6ja 

15 coupSes. 

La pr£sente invention se diffgrencie radicalement de ces 
S(V ; w iches en prevoyant une association intime de la pate 
a." j .m elle-meme et de la garniture. 

A cette fin, I'invention a pour objet un produit alimentaire 
caract6ris6 en ce qu'il comprend d'une part une enveloppe 
form§e par de la pate a pain repliSe sur elle-meme de maniere 
hermetique, c'est-i-dire que les plis sont interpenetr es au 
moins en partie et, d'autre part, un contenu forme par un ou 
plusieurs aliments- 

25 On comprend que ce produit alimentaire est obtenu en faisant 
cuire ensemble la pate a pain et une garniture qui est placee 
crue ou pre-cuite sur la pate elle-meme crue,de sorte que 
I'on obtient une combinaison inseparable de la pate et de la 
garniture car les aliments qui composent celle-ci imprfcgnent 

30 tout l'intfirieur de.la mie tandis que la croute exterieure 
assure a la fois la protection du contenu et I'etancheite 
de l f ensemble qui peut etre consomme sans precautions par- 
ticulieres contra i rement a ce que I'on connait jusqu'a 
main tenant. 

35 L * invention a egalement pour objet un procede pour Tobtention d'un pro- 
duit conforme a la definition ci-dessus caracterise en' ce que 
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1'on £labpre une pate a pain, c'est-^-dire une p3te conte- 
nant du levain, puis que l'on constitue des fragments plat$ 
de cette pSte, puis que 1 'on dispose des aliments sur ces 
fragments, puis que 1 'on replie la pSte de chaque fragment 
5 sur elle-roSme de mani.ere hermetique, par^dessus les aliments 
pour cpnstttuer une enveloppe, puis que l'on fait cuire en- 
semble les enveloppes et- leur contenu. 
Selon d'autres caracteri s ti que$ de l'invention : 

- Les aliments nScessitant une cuisson plus Tongue que cetle 
10 de l'enveloppe, on fait prS-cuire en partie pes aliments 

avant de les disposer sur la pSte. des enveloppes. 

- Les produits, constitues par les enveloppes et leur conte- 
nu cuits, sont mis au repos en atmosphere chaude et humide, 
notamment en les plagant dans une etuve, immfedi atemen t aprfis 

15 leur cuisson. 

- On prepare une pate & pain en meiangeant de la farine, de 
I'eau, du levain et d'eventuels ingredients , .puis a aprfis 
malaxage on la fait lever, puis on la rompt pour la faire 
M tomtt*r n , puis on la soumet.au froid, puis on I'etend en 

20 1 'appia tissant t puis on la fractionne pour constituer des 
enveloppes i ndi vi duel 1 es , puis on dispose des 'aliments, 
puis . on replie chaque envel oppe . sur elle-meme, puis on 
fait lever la pate une seconde fois.puis,. aprfis e.ventuels 
stockage, et transport en 6tat de refrigeration, on fait 

25 cuire ensemble les enveloppes et leur contenu pour obtenir 

le produit. 

- Aprds avoir fait lever la pSte une seconde fois, les enve- 
loppes et ce qu'elles contiennent sont surgeiees et stoc- 
kees ainsi puis, le cas echeant, sont transportees et encore 

30 stockees surgeiees, puis, le moment yenu, sont cuttes au 
four sans avoir ete decongeiees au prealable, 

- La pate contient de la farine, de I'eau, du leyain. de$ 
oeufs, du lait, du miel et un corps gras tel que du beurre, 
de 1'huile, de la margarine ou analogue. 

35 * La p^te a la composition suivante, les quantites ponderales 
etant donnees en pourcentage du poids total de la pate 

crue non levee : 
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farine de 50 a 65 % 

eau de 10 a 12 % 

levain de 2 a 3 % 

oeufs de 7 a 9 % 

lait ecr£m<§ de 18 h 20 % 

miel ....de 1 & 3% 

corps gras de 0,5 S 3 £ 

sel de 0 k 1,5 % 

Selon une variante, on remplace le lait (de preference 
10 £cr£m6) par de la poudre de lait (6galement <5cr£me) et 
de 1 ' cm u. 

La imposition devient alors : 

. farine * de50 a 65% 

. eau de 26 h 2S % 

15 . levain de 2 a 3 % 

. oeufs de 7 h 9 % 

. poudre de lait €cr€m& de 2 a * 7 % 

. miel - de 1 a 3 % 

. corps gras de 0,5 h 3 % 

20 .sel de 0 a 1,5 % 

^invention sera mieux comprise par la description detail- 
lde ci-apres faite en reference au dessin annexe. 

Bien entendu la description et le dessin de sont donnes 
qu'a titre d ! exemple indicatif et non limitatif. 
25 La figure 1 est un schema illustrant les differentes 

etapes d'un procdd£ conforme k I'invention depuis la prepara- 
tion de la pate jusqu'i I'obtention de fragments prets a re- 
cevo ir des al iments . 

La figure 2 est une vue schgmatique montrant une enve- 
30 loppe de pate, h plat, sur laquelle on vient de disposer des 
al iments . 

Les figures 3 et 4 sont des vues schematiques montrant 
conment la pate peut etre repli^e de maniere hermetique par- 
cjssus les aliments. 
35 La figure 5 est une vue sch£matique montrant un produit 

semi-fini mis en forme de pain de forme oblongue. 

La figure 6 est une schema illustrant la fin des opera- 
tions d'un procede conforme St I'invention qui prennent place 
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aprfcs I'obtention du produit semi-fini rie la figure 5 jus- 
qu'S I'obtention du produit terming. 

La figure 7 est une vue sch£matique representant un pro- 
duit termine conforme i I'invention realise, ici, sous forme 
5 d'un pain de forme oblongue correspondant a la forme 

du produit semi-fini de la figure 5. 

En se reportant au dessin, on voit que selon I'invention 
on prepare une pate I pain en meiangeant de la farine, de 
,1'eau, du levain et d'eventuels ingredients dans un reci- 
10 pient puis on place le tout dans un pStrin 1 de tout type 
;Connu. 

Certains des ingredients pouvant avoir un effet inhibi- 
teur sur le levain, on effectue plusieurs petrissages apres 
les introductions d 1 i ngr£d 1 ents et, cela, jusqu'* I'obtention 
15 d'une pate homogfene. 

Lorsque cette pate est obtenue, on la verse sur une pla- 
que ou dans un recipient 2, puis on place. le tout dans une 
enceinte 3 dite "chambre.de pousse" afin que la pate leve. 

Lorsque la pate a leve, elle est rompue pour la faire 
20 "tomber" puis elle est immdd i a temen t placee dans un refrige- 
tateur 4 dans lequel elle reste plusieurs heures afin de lui 
donner une tenue qui est n^cessaire S son etalement ult£r1eur. 

Lorsque ce temps est ecouie, la pate h pain refrig£r£e 
est mise h plat, par exemple au moyen d'un laminolr 5, pour 
25 etre etaiee selon une epaisseur pre-determi n£e sur un support 
fixe 6. 

La pate est alors decouple en fragments 7 qui, ici, sont 
de "orme r ec t angu 1 ai r e mais qui pourraient avoir toutes autres 
formes souhai tees. 
J On termine ainsi une premifere phase du procede conforme 

I I'invention et qui aboutit I la constitution de fragments 
prets h recevoir des aliments, 

Ces aliments peuvent etre de toutessortes dfes lors quMls 
supportent la cuisson devant intervenir ul terieurement . 
35 On peut, par exemple, disposer sur chaque fragment 7 des 

produits de base tels que de la viande blanche, du poulet, 
de la dinde, des produits de charcuterie, etc... entour£s 
d'une sauce et de legumes frais ou surgeies. 
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Cette garniture est designee par la reference 8 sur les 
figures 2 4 4. 

Lorsque les aliments ont ete ainsi deposes, on replie la 
pate sur elle-meme de maniere hermetique et comme dans I'exem- 
5 pie retenu ici les fragments ont une forme rec tangu 1 a i re , on 
replie deux cotes opposes 7a^ et 7_b 1 'un vers 1 'autre sans 
qu'il soit indispensable de les rendre jointifs ou superpo- 
ses ( figure 3) . 

^n note qu'en revanche il est important d'appliquer conve- 
10 nablement les bords des cotes 7_a et 7b sur la partie mediane 
7^ afin qu'ils soient hermit i quement appliques I'un contre 
1'autre dans les zones indiquees en 7d. 

On replie alors I'un des deux autes cotes long i tud i naux 
7_e en prenant soin de l'appliquer fermement le long de ses 
15 bords., de part et d'autre du relief forme par les aliments 8, 
c'est-i-dire dans les zones representees en 7£ afin cjue ce 
recouvrement soit hermetique (figure 4), 

On termlne en rabattant le dernier cotS 7£ par-dessus le 
cot£'7j5 et, ici, c'est tout le bord du cote 7_& qui doit etre 
20bien applique sur le cote 7je de telle mani&re que l'on soit 
assure d'avoir enferme hermet iquemen t les aliments 8 dans 
la pate repliee comme on vient de I'indiquer, tout en don- 
nant 4 1' ensemble la forme desiree qui est, ici, une forrne 
oblongue comme cela se voit sur la figure 5. 
25 On a atteint, ainsi, une deuxifeme phase du procede confor- 

me h 1'invention qui consiste I disposer la garniture du pro- 
duit-et Si I'enfermer compl&tement en ayant applique les par- 
ties superposees de la pate pour preparer leur i nterpene tra- 
tion et leur confusion en un ensemble coherent, lors de la 
30cuisson ulterieure. 

On obtient par consequent des produits semi-finis que Ton 
dispose c&te h cote sur des supports 10 places dans une encein- 
te dite "chambre de pousse" 11 afin que la pate leve une deu- 
x i feme f o i s . 

35 L'experience a montre que cette deuxieme levee est plus 

importante que la premiere et il faut en tenir compte lors de 
1 1 elaboration du produit et, notamment, lors du dosage du 
1 eva i n . 
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Lorsque la seconde levee est terminee, les produits semi- 
finis 7 sont transf6r6s dans un surgeiateur 12 ou ils sont 
stock^s pendant tout le temps necessaire. 

La surgelation ainsi provoquee bloque le processus bacte- 
5 rien t de la levee et, meme, detruit une partie des 

levures. 

II en resulte que la pate eiaboree en tout premier lieu 
doit recevoir une portion de levain superieure I ce qui 
est ndcessaire en general pour l'obtention de pains tradi- 
10 tionnels. 

Selon les c i rcons t ances de temps et de lieu, les produits 
semi-finis 7 peuvent etre cuits immed i atement a la sortie 

u surgeiateur 12 dans un four 13 ou etre au prealable trans- 
ports dans des camions r£grig£rds 14 aptes au transport de 
15 produits surgeies, puis stockgs sur place dans des surgela- 
teur s 15 . 

Dans un cas comme dans 1 'autre, les produits semi-finis 
7 sont places dans un four 13 Immed i atement aprfes leur sortie 
du surgelateur, c'est-&-dire sans avoir ete au prealable 
20 decongeies et ramenes k une temperature moins froide. 

La cuisson se fait de manifere tr ad i t ionne 1 1 e et elle est 
^onduite plus ou moins longtemps selon le degre de cuisson 
desire. 

A la sortie du four 13, les produits obtenus sont mis au 
25 repos en atmosphere chaude et humide ce qui est obtenu en 
les plagant dans une etuve 16 eventuel lement soumise h une 
circulation d'air sature chaud et, cela, pendant un temps 
qij ; peut depasser plusieurs heures afin que le pain qui 
coi ose I'enveloppe des produits repose et que tous les 
?1 parfums et saveurs provenant des aliments 8 pu i ssen t impregner 
l'essentiel de la mie du pain tout en gardant celui-ci en 
parfait etat de fraicheur. 

Eru^fin, lorsque ce temps est £coul£, les produits sont 
termines et done prets h etre consommes soit en l'etat soit 
35 apres ref ro id i ssement jusqu'ci la temperature ambiante e'est- 
a-dire comme du pain normal et tradi tionnel . 

On voit que le resultat obtenu ne peut pas etre compare 
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avec la simple juxtaposition de pain et d'aliments car ici 
l'on obtient une cuisson des aliments dans une atmosphere 
tout & fait particulifere et le pain s 1 impr&gne des parfums 
et des saveurs des aliments d<5ja lors de la cuisson et en- 
suite lors de leur malntien en 6tuve. 

La cuisson dans le four 13 cr<§£ une croute, comme pour 
tous les pains tr ad i t i onne 1 s et cette croute joue ici un 
role tout a fait nouveau qui est de constituer une protec- 
tion Stanche h la m1e et au contenu. 

Cette etanch£it6 est i n t<§r essante non seulement vis-a-vis 
d( ■ >>act£ries, pour des raisons hygidniques, mais <5galement 
poLi la conservation des parfums et des saveurs des aliments 
et pour la faciUte de consommat ion . 

Le produit conforme 2t IMnvention est done beaucoup plus 
qu'un simple sandwich et constitue, en fait, une veritable 
nouveaut£ pour des aliments qui peuvent etre obtenus, comme 
on 1'a montr<§ ci-dessus, de mani&re i ndu s tr i e 1 1 e . 

A titre d'exemple, on peut preparer une pate ayant la 
composition suivante : 


- farine 58% 

- eau 11% 

- levain 2% 

- oeuf s ........ 8% 

- lait £crdmg 18% 

- miel 1% 

- huile 1% 

- sel 1% 


Cette pate est p6trie jusqu'a devenir homogfene et sert de 
point de depart au proc£d<§ que l'on a d£crit ci-dessus. 

II est int^ressant de noter que la presence de I'huile, 
ou d'un corps gras analogue, donne h la pate une grande onc- 
tuositg Undis que les oeufs, le lait et le miel donnent une 
saveur et un parfum venant s'ajouter au pouvoir £nergetique 
propre a chacun de ces composants. 

Cette pate est done par t i cu 1 i erement recommand£e pour 
la mise en oeuvre du procgde conforme I I'invention mais, 
bien entendu, peut etre remplacge par une pate Si pain clas- 
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sique ou additionnge d'autres ingredients, ou des ingredients 
ci-dessus dans des proportions un peu dif f erentes . 

Lorsque Ton utilise du lait naturel, meme e"creme\ on 
constate ..;ue celui-ci a un effet inhibiteur sur le levain. 
5 Or, n a constate" avec surprise que cet effet negatif 

est supprime" lorsque Ton utilise de la poudre de lait et, 
bien entendu, de Teau supplementaire pour Thydratation de 

la poudre de lait. 

Dans ce cas, la pate ci-dessus contient, par exemple, 
10 27% d'eau et 2% de poudre de lait. 

Les aliments ajout<§s peuvent etre quelconques mais on 
prendra soin de les choisir en fonction de la cuisson que 
doit obligatoirement subir la pate a pain dans le four 13. 

L'expeYience a montre" que le procedg accepte parf a i tement 

15 bien la presence de sauces et de legumes, y compris des sala- 
des, dont la cuisson en atmosphere confined procure des par- 
fums et des saveurs tout a fait nouveaux tant sur le plan 
gustatif que sur le plan nutritif, du fait de Tabsence 
d ' Evaporation, d'oxydation ou de carbonisation. 

20 Lorsque les aliments ne"cessitent une cuisson plus longue 

que celle de la pate a pain ou pre"sentent un risque quelcon- 
que de d<§veloppement bacte"rien, on fait pr6-cuire en partie 
ces aliments avant de les disposer sur la pSte de sorte qu'ils 
atteignent leur cuisson convenable apres passage au four 13 

25 dans lequel la pate subit sa propre cuisson. 

On voit que les produits que Ton vient de dScrire tant 
a Tdgard de leur composition que du proc^de pour leur obten- 
tion, sont es senti e 11 ement car ac te> i siSs par le fait que les 
aliments sont hermet i quement enfermes a Tinterieur de la 

30 pate a pain qui a, en outre, le pouvoir de lever grace a la 
presence de levain, et ne peuvent done pas etre compare's avec 
des produits tels que les pizzas, les tartes, les quiches 
lorraines ou certaines patisseries qui contiennent par exem- 
ple un morceau de chocolat place" dans la pate car aucun de 

35 ess produits .n' est obtenu avec une pate a levain enfermant 
hermetiquement la garniture, celle-ci etant au contraire 
laissde volontairement en communication avec Tatmosphere 
pour une cuisson directe. 
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Les produits conformes & IMnvention ne doivent pas non 
plus etre confondus avec ceux qui comprennent une pate a 
patisserie (pate feuillet^e, pate bris£e ou pate sablde) car 
I'absence de levain ne fait jouer h cette pate aucun autre 
5 role que celle d ' accompagnement de la garniture et, meme, 
pourrait-on dire, d'emballage de cette garniture. 

Cela est parti cul iferement marqu£ avec les tourtes qui 
sont obco.nues en garnlssant un moule avec une pate sans le- 
vain, puis en plagant la garniture dans cette sorte de bar- 
10 quette,puis en recouvrant I'ensemble avec une fine feuille 
de la m§me pate que I'on rabat sur les bords. 

On obtient bien un confinement i peu prfes herm£tique 
mais ces produits n^cessitent la presence d'un moule pour 
maintenir I'ensemble car la pate ne pr^sente en elle-meme 
15 aucune tenue m£canique avant d'etre cuite. 

En outre, la pate n'ayant pas de levain garde le volume 
qu'on lui a donn£ au d6but du processus et presente, done, 
toujours la meme Spaisseur qui est trfes faible en comparai- 
son du pain obtenu conf ormgmen t J 1 * intervention. 
20 Les memes remarques que ci-dessus peuvent etre faites i 

propbs des pStds en croQte. 

Lorsque I'on replie la pate sur elle-meme, on doit, 
comme cela a 6t6 indiqug plus haut, appliquer fermement les 
parties superposdes pour obtenir un confinement hermetique. 
25 Mais il est important de noter que cela a pour effet sup- 

pi Omenta ir e -de donner une cohesion et une homogene i te a 
1 1 ensemble' du produit obtenu car la cuisson assure la confu- 
sion des plis par i nt er p6n6 tr ati on des uns dans les autres 
lorsque la pate s'allfcge. 
30 C'est pourquoi les produits finis peuvent, comme repre- 

sent£ sur la figure 7, avoir l'aspect de pains tradi- 

tionnels, aspect qui ne laisse pas deviner qu'ils contiennent 
une garniture ni qu'ils ont £t6 obtenus par pliage de la pate 
sur ell e-meme- 

35 On a represent^ sur la. figure 7 un produit conforme a 

l'invention r£alis£ sous forme d'un pain long et sensiblement 
cylindrique. 
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Il co/itient relativement beaucoup d'aliments et la pate est 
relativement mince. II est done prgfdrable de ne pas la fen- 
dre, comme on le fait souvent avec les pains connus, af in 
d'dviter des af f ai bl i ssemen ts qui pourraient meme se trans- 
5 former en ouyertures accidentel les. 

Cela serait prdjudiciable au produit car les aliments 
int^rieurs traverseraient 1 a pate par ces ouvertures et on 
perdrait une partie des saveurs et parfums. 

Si I'on desire n^anmoins, prgvoir des fentes, il faut 
10 une pate plus epaisse et ces fentes doivent etre pratiqu^es 
sur les produits semi-finis, avant cuisson dans le four 13. 

On peut utiliser des pains de composition differente 
tel que pain de seigle, pain de mie et autres. 

Ohs qu'ils ont atteint le stade de produits semi-finis 
i'. (comme represents sur la figure -5) les produits conformes k 
1* invention se comportent exactement comme se comporteralt 
un pain obtenu avec la p^te d'origine. 

L * invention n'est pas limitde au seul mode de realisation 
d^crit et represents mais en embrasse au contraire toutes 
20 les vari antes . 

En particulier, les chiffres qui donnent les proportions 
pour la composition d'une pate ne doivent pas §tre tenus 
pour stricts, tout sp£cialement i I'ggard de la farine dont 
la proportion peut varier beaucoup selon son type : froment, 
25 sefgle, etc. . - 

Par ailleurs, on peut signaler que 1 'on pour r ai t ut 1 1 i ser de 
la poudre d'oeufs plutot que des oeufs naturels entiers 
(jaunes et blancs) mais, cependant, le r£sultat est mellleur 
avec des oeufs naturels. 
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REVENDICATIONS 

1- Produit alimentaire caractSrisd en ce qu 1 i 1 comprend 
d'une part une enveloppe form^e par de la pate Si pain (7) 
replide sur elle-meme de manifere hermetique, c'est-a-dire 

5 que les plis (7a^ 7b, 7^ et 7cjJ sont i nter penetres au moins 
en partie et, d'autre part, un contenu (8) forme par un ou 
plusieurs aliments. 

2- Proc6d6 pour 1'obtention d'un produit conforme a la 
revendication 1 ci-dessus caract6ris£ en ce que Ton 61abore 

10 u-.e pate h pain, c'est-a-dire une pate contenant du levain, 
puis que I'on constitue des fragments plats (7) de cette 
pate, puis que I'on dispose des aliments (8) sur ces frag- 
ments (7), puis que I'on replie la pate de chaque fragment 
sur elle-meme de maniere hermetique, par dessus les aliments 

15 (8) pour constituer une enveloppe, pu i s que I'on fait cuire 
en«....ible les enveloppes (7) et leur contenu (8). 

3- Proc£de selon la revendication 2, caracterise en ce 
que les aliments (8) necessitant une cuisson plus longue 
que celle de 1'enveloppe (7), on fait pre-cuire en partie 
ces aliments (8) avant de les disposer sur la pate des 
envel oppes ( 7 ) . 

4- Procdd6 selon la revendication 2 caracterise en ce 
que les produits, constitu^s par les enveloppes (7) et leur 
contenu (8) cuits sont mis au repos en atmosphere chaude et 

25 humide, notamment en les plagant dans une etuve (16), imme- 
diatement apres leur cuisson. 

5- Proc^de selon la revendication 2, caracterise en ce 
que l ! on prepare une pate h pain en melangeant de la farine, 
de l'eau, du levain et d'dventuels i ngr £d i en ts , pu i s qu'apres 

30 malaxage on la fait lever, puis qu'on la rompt pour la faire 
"tomber", puis qu'on la soumet au froid, puis qu'on l'etend 
en 1 ' apl atissant , puis qu'on la fractionne pour constituer 
des enveloppes i nd i v i duel 1 es (7), puis que I'on dispose des 
aliments (8), puis que I'on replie chaque enveloppe (7) sur 

35 elle-meme, puis que I'on fait lever la pate une seconde fois, 
puis, qu'aprfes eventuels stockage et transport en etat de 
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refrigeration, on fait cuire ensemble les enveloppes (7) et 
leur contenu (8) pour obtenir 1e produit. 

6- i'roced£ selon la revend ication 5, caracterise en ce 
qu'apres avoir fait le*er la pate une seconde fois, les en- 

5 veloppes (7) et ce qu'elles contiennent (8) sont surgelees 
et stockees ainsi puis, le cas ech£ant, sont transportees et 
encore stockees surgeldes, puis, le moment venu, sont cuites 
au four (13) sans avoir £t6 decongel^es au pr£alable. 

7- Precede selon la revend ication 2, caracterise en 
10 ce que J a pate contient de la farine, de l'eau, du levain, 

des oeufs, du lait, du miel et un corps gras tel que du 
beurre.^de l'huile, de la margarine ou analogue. 

8- Proced^ selon la revendication 7, caracterise en ce 
que la pate a la composition suivante, les quantites pond£ra- 

15 les etant donn£es en pourcentage du poids total de la pate 
crue non levee : 

- farine de 50 h 65% 

- eau de 10 a 12% 

- levain de 2 h 3% 

20 - oeufs de 7 h 9% 

- lait dcreme de 18 a 20* 

- miel de 1 a 3% 

- corps gras de 0,5 i 3% 

- sel de 0 J 1,5% 

25 9- Proc£d£ selon la revendication 7 caracterisd en ce . 

que la pate a la composition suivante, les quantites ponderales 
etant donnges en pourcentage du poids total de la pate crue 
non lev£e : 

- Marine de 50 h 65% 

30 - eau de 26 i 25% 

- levain de 2 i 3% 

- oeufs de 7 i 9% 

- poudre de lait dcrgmg de 2 & 7% 

- : -">el . v de la 3% 

35 - corps gras de 0,5 a 3% 

- sel de 0 i 1,5% 
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